8
E
Brunnens i %
. S Janusallee
& £
z
o 2 T
< . 3 %
$ g
WL é“ I e
& & m‘iﬂ“' l"
3
< 3 %
o, 1) S
e % Malente &
B '\.il'\ﬂ‘“"“ee 2
| 3
Insteig - i 1= F,—.adﬂ:‘nw- By %
i — a
7 =

Organisation

Molkereitechnologischer
Grundkurs
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IMAPEGUIE

Iris Eberhard

16. - 20. April 2012

in Bad Malente

Annegret Schroder Lehr- und Versuchsanstalt

far Milchwirtschaft




Yy

Schleswig-Holstein

Lehrgangsprogramm des molkereitechnologischen Grundkurses fur Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

aus Molkereien und der Zulieferindustrie ohne milchwirtschaftliche Ausbildung

Montag, 16. April 2012, 10 - 17 Uhr

Milch als Lebensmittel und als Rohstoff fir
die Verarbeitung

Zusammensetzung der Milch und Bedeutung fir die
menschliche Erndhrung

Einflisse von Futterung, Milchgewinnung und
-behandlung auf die Qualitat der Anlieferungsmilch
Einfluss von Umweltfaktoren auf die Milch
Qualitatskriterien zur Bezahlung der Anlieferungsmilch
Untersuchungsverfahren zur Kontrolle der
Anlieferungsmilch

Rechtsvorschriften im Erzeugerbereich

Dienstag, 17. April 2012, 8 - 17 Uhr

Mikrobiologie und Hygiene

Grundlagen der Mikrobiologie und Hygiene
Bedeutung einzelner Keimgruppen als Nutz- und
Schadkeime

HygienemalRnahmen zur Keimreduzierung

Milchbearbeitung

Milchbearbeitungsprozesse
Verfahren zur Reinigung und Erhitzung der Milch
(in Gruppen)

Technologie saurer Milchprodukte

Einfiihrung in die Herstellung saurer Milchprodukte
Praktische Herstellung saurer Milchprodukte
(in Gruppen)

Mittwoch, 18. April 2012, 8 - 17 Uhr
Technologie der Butterherstellung

Zusammensetzung von Rahm einschlief3lich
Rahmreifung

Butterherstellung kontinuierlich und diskontinuierlich
(in Gruppen)

Sensorik von Butter und Butterfehler
Rechtsvorschriften zu Butter und Mischfetten

Donnerstag, 19. April 2012, 8 - 17 Uhr

Technologie der Kaseherstellung

Milcheiweil3e, Lab und Sauregerinnung
Herstellung von Weich- und Schnittkse

(in Gruppen)

weitere Kasesorten unterteilt nach Késegruppen
Sensorik von Kése und Kéasefehler
Rechtsvorschriften zu Kéase

Untersuchungsverfahren

Mikrobiologische Untersuchungen von
Milch- und Milcherzeugnissen (in Gruppen)

Freitag, 20. April 2012, 8 - 13 Uhr

Technologie der Herstellung von
Dauermilchprodukten

Konzentrierungs- und Trocknungsverfahren
Herstellung von Milchpulver (in Gruppen)
Rechtsvorschriften zu Dauermilcherzeugnissen

Untersuchungsverfahren

chemische und physikalische Untersuchungen von
Milch- und Milcherzeugnissen (in Gruppen)

Abschlusstest
Zusammenfassung
Diskussion

Die Gruppenarbeit erfolgt im Labor bzw. in der
Lehrmolkerei der Lehranstalt.

Bitte denken Sie daher daran, entsprechende
Arbeitskleidung mitzunehmen.

Mittagspause mit Essen in der Kantine:
Montag bis Donnerstag von 12 - 13 Uhr

Stand 10.01.2012, Anderungen im Wochenablauf
sind vorbehalten

Hinweise

Veranstalter

Lehr- und Versuchsanstalt flir Milchwirtschaft in Malente
in Zusammenarbeit mit dem

Verband der Milchwirtschaftler Schleswig-Holstein,
Hamburg und Mecklenburg-Vorpommern e.V.

Termin
Montag, 16.04.12, 10.00 Uhr - Freitag 20.04.12, 13.00 Uhr

Ort
Lehr- und Versuchsanstalt fiir Milchwirtschaft
Luisenstral3e 4-6 in 23714 Bad Malente

Zielgruppe
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus Molkereien und der Zu-
lieferindustrie ohne milchwirtschaftliche Ausbildung

Fachliche Gesamtleitung
Hans-Peter Wagner,
Lehr- und Versuchsanstalt fir Milchwirtschaft in Malente

Organisatorische Gesamtleitung
Verband der Milchwirtschaftler Schleswig-Holstein,
Hamburg und Mecklenburg-Vorpommern e.V., Berlin

Ziele des Lehrgangs

- Grundprozesse in der Molkerei verstehen
- Zusammenhange erkennen

- Hygienemafnahmen verstehen

Anmeldungen

Nur an den Verband der Milchwirtschaftler Schleswig-
Holstein, Hamburg und Mecklenburg-Vorpommern e.V.,
Jagerstr. 51, 10117 Berlin

Telefon 030-40 30 445-52 Fax 030-40 30 445-53
E-Mail: shmv@zdm-ev.de Internet: www.zdm-ev.de

Anmeldeschluss
23. Mérz 2012 - die Teilnehmerzahl ist begrenzt

Kostenbeitrag

Eir Verbandsmitglieder: 400 € (zzgl. USt)

Edr Nichtmitglieder: 500 € (zzgl. USt)

je Teilnehmer inkl. Mittagessen und Kaffeepausen. Bei Absa-
gen nach Anmeldeschluss wird die volle Tagungsgebiihr be-
rechnet, die Teilnahme ist jedoch Ubertragbar.

Unterkunft

Seehotel Diekseepark, Telefon 04523-202070
Diekseepromenade 23, 23714 Bad Malente
www.seehotel-diekseepark.de

Preis pro Einzelzimmer / Nacht: 50 € (inkl. Frihstlck, Park-
platz, Schwimmbad, Sauna) auf eigene Kosten bei individuel-
ler Zimmerreservierung. Optional kann auch Halbpension
gebucht werden (zusétzl. 3-Gang-Menl abends; 65 € / Nacht)
Die Zimmer kénnen unter dem Stichwort , Milchwirtschaft”
bis zum 23.03.12 gebucht werden.



